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ABSTRAK 
 
Ikan swangi memiliki daging yang berwarna putih sehingga dapat diolah menjadi berbagai macam 
produk berbasis fish jelly seperti surimi. Bakso ikan merupakan salah  satu  usaha  diversifikasi  produk  
perikanan  yang  dapat  dikembangkan dan berpeluang menambah nilai  tambah  (added  value). Tujuan 
dilakukannya penelitian ini adalah mengetahui pengaruh penambahan isolat protein kedelai dalam bakso dari 
surimi ikan swangi (Priacanthus tayenus) terhadap karakteristik fisik, kimia dan sensori. Ikan diolah menjadi 
surimi dengan 3 kali proses pencucian. Surimi yang dihasilkan lalu diolah kembali menjadi bakso dengan 
penambahan isolat protein kedelai 4%,7% dan 10%. Rancangan percobaan yang digunakan adalah 
Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan perlakuan yang berbeda (penambahan isolat protein kedelai 4%, 
7% dan 10%). Hasil penelitian menunjukkan penambahan isolat protein kedelai konsentrasi 7% pada 
pengolahan bakso ikan swangi memperoleh hasil yang terbaik dengan kekuatan gel (1229,19gf), stabilitas 
emulsi (88,3%), kadar protein (20,2%), kadar lemak (5,36%), kadar air (55,66%), nilai pH (6,37), uji lipat 
(4,9), uji gigit (7,57) dan uji hedonik disukai. Berdasarkan hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa 
penambahan isolat protein kedelai pada bakso ikan swangi menunjukkan perbedaan yang nyata (P<0,05) 
terhadap kekuatan gel, stabilitas emulsi, kadar protein, kadar lemak, kadar air, nilai pH, uji lipat dan uji 
hedonik parameter tekstur, tetapi tidak menunjukkan perbedaan yang nyata terhadap uji gigit, uji hedonik 
parameter kenampakan, aroma dan rasa.  




Bigeye Snapper have white meat that can be processed into variety of jelly fish-based products such as 
surimi. A fish meatballs is one of efforts to diversify the fishery products can be developed and chance to add 
to the value added. The purpose of doing this research is knowing influence the soy protein isolate in 
meatballs of surimi bigeye Snapper (Priachantus tayenus) by analyzing physical characteristic chemical and 
sensory. Fish processed into surimi with 3 times the process of leaching. Surimi is produced and processed 
back into the meatballs eith the addition of soy protein isolate, 4%, 7% and 10%. The research experimental 
design used Completely Randomize Design (CRD) with different treatments (addition of soy protein isolate, 
4%, 7% and 10%). The results Showed the addition of soy protein isolate concentration of 7% in the 
processing of fish balls swangi obtain the best results with gel strength (1229,19gf), emulsion stability 
(88,3%), protein (20,2%), fat (5,36%), moisture (55,66%), pH value (6,37), folding test (4,9), teeth cutting 
test (7,57), and hedonic test is preferably. Based on the results of this study concluded that the addition of soy 
protein isolate on fish balls swangi showed significant differences (P < 0.05) on levels of gel strength), 
emulsion stability, levels of protein, level of water, pH value, folding test, teeth cutting test, and hedonik-test 
the parameters of  texture, but didn’t  showed significant differences  on teeth cutting test, hedonik-test the 
parameters of appearance, smell and taste. 
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I.  PENDAHULUAN 
Ikan swangi (Priacanthus tayenus), merupakan salah satu hasil tangkapan sampingan. Ikan jenis ini 
merupakan ikan hasil tangkapan samping yang pemanfaatannya oleh nelayan kurang (Departemen Kelautan 
dan Perikanan, 2006). Menurut data statistik kelautan dan perikanan 2011 volume produksi ikan swangi lebih 
rendah dibandingkan ikan gulamah dan ikan ekor kuning yaitu sebesar 38.476 ton. 
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Ikan mata goyang memiliki daging yang berwarna putih sehingga dapat diolah menjadi berbagai 
macam produk seperti surimi. Surimi didefinisikan sebagai lumatan daging ikan yang telah mengalami proses 
penghilangan tulang, dan sebagian komponen larut air dan lemak melalui pencucian dengan air, sehingga 
disebut sebagai konsentrat basah protein myofibril dari daging ikan (Okada, 1992). 
Salah satu bentuk olahan lanjutan dari surimi adalah bakso ikan. Bakso ikan merupakan salah  satu  
usaha  diversifikasi  produk  perikanan  yang  dapat  dikembangkan  dan berpeluang menambah nilai  tambah  
(added value). Hampir semua orang dari berbagai kelompok umur mulai dari anak-anak, remaja, orang 
dewasa sampai manula menyukai bakso, karena rasanya yang gurih, lezat, dan kenyal serta bergizi tinggi 
(Wibowo, 2006). 
Komponen penyusun dalam pengolahan bakso ikan antara lain bahan pengisi dan bahan pengikat. 
Bahan pengisi yang ditambahkan dalam pengolahan bakso ikan seperti tepung tapioka belum cukup 
meningkatkan kekuatan gel.  Banyak bahan yang dapat dijadikan bahan pengikat salah satunya isolat protein 
kedelai yang dapat mengikat air dan minyak, menstabilkan emulsi dan membantu mempertahankan struktur 
pada produk olahan daging (Koswara 2005). 
Tujuan penelitian ini mengetahui pengaruh penambahan isolat protein kedelai pada bakso ikan swangi 
terhadap nilai kekuatan gel, stabilitas emulsi dan kualitas mutu pada produk. 
 
II.  MATERI METODE 
A.  Alat dan Bahan 
 Bahan yang digunakan dalam pembuatan bakso dan surimi antara lain berupa bahan utama yaitu ikan 
swangi. Bahan tambahan seperti bahan pengisi (tepung tapioka), isolat protein kedelai, es atau air es, telur 
dan bumbu-bumbu (bawang merah, bawang putih, garam, dan merica), sedangkan bahan yang digunakan 
dalam pengujian adalah K2SO4, H2SO4, Tablet Kjeldahl, Aquades, NaOH 40%, dan HCl. 
 Alat yang digunakan dalam pembuatan bakso dan surimi yaitu grinder, food processor, refrigerator, 
timbangan digital, alat pengepres hidrolik, dan kain blacu. 
B.  Metode penelitian  
 Penelitian dilaksanakan dalam dua tahap proses yaitu penelitian pendahuluan dan penelitian utama. 
Pada penelitian pendahuluan dilakukan pemilihan konsentrasi isolat protein kedelai (0%, 4%, 7%, 10%, dan 
13%). Penelitian utama dilakukan penentuan bakso terbaik dengan faktor perlakuan penambahan isolat 
protein kedelai.  
C.  Proses Pengolahan Surimi 
1. Kepala ikan dipotong dan isi perut dibuang dengan menggunakan pisau, kemudian ikan difillet dan dicuci 
dengan air bersih. 
2. Pemisahan daging dari tulang dan duri. 
3. Hancuran daging yang dihasilkan dimasukkan ke dalam bak yang telah diisi air dan hancuran es dengan 
perbandingan air dan daging 4:1, sedangkan suhu air diusahakan tidak lebih dari 5
o
C. pembilasan 
dilakukan sebanyak 3 kali, pada pembilasan ke 3 air dan hancuran es ditambahkan garam 0,3%. Selama 
proses ini harus dilakukan pengadukan secara periodik, sedangkan waktu pembilasan masing-masing ± 15 
menit. Dari pembilasan pertama ke pembilasan berikutnya air harus dibuang. Setelah daging ikan dibilas 
lalu daging ikan disaring. 
4. Daging yang sudah disaring lalu dilakukan pengepresan untuk membuang air. 
D.  Proses Pengolahan Bakso 
 Proses pembuatan bakso ikan diawali dengan mencampurkan surimi dengan komposisi bahan 
tambahan lainnya dengan menggunakan food processor agar adonan tercampur merata. Setelah itu adonan 
dicetak dengan menggunakan tangan sehingga membentuk bulatan atau bola-bola. Adonan yang sudah 
dicetak direndam dalam air hangat (40-45 °C, selama 20-30 menit), kemudian dimasak pada suhu 85-100 °C 
atau sampai bakso mengapung. Bakso tersebut ditiriskan sampai dingin. 
Analisa pengujian mutu meliputi uji kekuatan gel menggunakan TA-TX Plus Texture Analyzer Probe, 
uji stabilitas emulsi alat yang digunakan mortar, timbangan analitik, oven, freezer dan kertas serap, uji kadar 
protein dilakukan dengan metode Kjeldahl-mikro, uji kadar lemak menggunakan alat ektsraksi soxhlet, dan 
sensori.  
Rancangan percobaan penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) satu faktor 
dengan empat taraf. Data sensori dianalisis menggunakan uji kruskal wallis dengan SPSS 16. Kekuatan gel, 
stabilitas emulsi, kadar protein, kadar lemak, kadar air, dan pH menggunakan uji ANOVA dilanjutkan 
dengan uji lanjut Beda Nyata Jujur (BNJ), dimana untuk mengetahui perbedaan antar perlakuan. 
 
III.  HASIL DAN PEMBAHASAN 
A.  Kekuatan Gel 
 Hasil nilai uji kekuatan gel pada bakso ikan swangi tersaji pada Tabel 1. 
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5. Bakso komersial 4837,96 
Keterangan: 
-  Data merupakan hasil rata-rata dari tiga kali ulangan±standar deviasi 
- BIPK0 : bakso ikan swangi tanpa penambahan isolat protein kedelai 
- BIPK4 : bakso ikan swangi dengan penambahan isolat protein kedelai 4% 
- BIPK7 : bakso ikan swangi dengan penambahan isolat protein kedelai 7% 
- BIPK10 : bakso ikan swangi dengan penambahan isolat protein kedelai 10% 
- BIPK13 : bakso ikan swangi dengan penambahan isolat protein kedelai 13% 
- Data pada tabel yang diikuti huruf superscript yang berbeda menunjukkan perbedaan nyata (Sig < 0,05) 
 
Perbedaan perlakuan dengan penambahan isolat protein kedelai pada pengolahan bakso ikan 
memberikan perbedaan yang nyata terhadap kekuatan gel.  
Kenaikan nilai kekuatan gel pada bakso ikan terjadi karena penambahan isolat protein kedelai yang 
mengandung protein globular. Park (2000) melaporkan bahwa conglycinin dan glycinin pada isolat protein 
kedelai memainkan peran utama dalam pembentukan gel yang membentuk agregat atau gel pada suhu 85°C 
dengan adanya garam. Pembentukan gel terhambat karena semakin banyak isolat protein kedelai 
menimbulkan penghambatan cross-linking dari protein myofibril. Chung and Lee (1991), penurunan nilai 
kekuatan gel terjadi karena protein non-otot mengganggu pembentukan gel dengan mencegah actomyosin 
silang. 
Hasil pengujian kekuatan gel (Tabel 1) pada bakso ikan komersial dengan merk Fiesta memiliki nilai 
kekuatan gel lebih tinggi dibandingkan dengan kekuatan gel pada penelitian ini yaitu bakso ikan swangi 
dengan penambahan isolat protein kedelai. Tingginya nilai kekuatan gel pada bakso ikan komersial tersebut 
diduga karena adanya komponen penyusun bakso yang dapat meningkatkan kekuatan gel namun belum 
diketahui komponen penyusun bakso komersial. 
Penambahan isolat protein kedelai menyebabkan peningkatan nilai kekuatan gel dan penambahan 
yang terlalu banyak menyebabkan penurunan nilai kekuatan gel. Hal tersebut sesuai dengan penelitian 
Jafarpour et al. (2012) yang meneliti tentang surimi ikan mas dengan penambahan isolat protein kedelai 0%, 
10%, 20% dan 30% dengan nilai kejuatan gel masing-masing yaitu 1168,81 gf, 1241,52, 969,80 gf, dan 
775,27 gf. Sehingga dapat disimpulkan bahwa penambahan isolat protein kedelai dapat meningkatkan dan 
bila terlalu banyak dapat menurunkan nilai kekuatan gel. 
B.  Stabilitas Emulsi 
 Hasil nilai uji stabilitas emulsi pada bakso ikan swangi tersaji pada Tabel 2. 

















- Data pada tabel yang diikuti huruf superscript yang berbeda menunjukkan perbedaan nyata (Sig < 0,05).  
 
 Perbedaan perlakuan dengan penambahan isolat protein kedelai pada pengolahan bakso ikan 
memberikan perbedaan yang nyata terhadap stabilitas emulsi. Menurut Yulianti (2003), isolat protein kedelai 
memiliki tingkat kepolaran tinggi (bersifat hidrofil) yang akan menyebabkan fase protein-air membentuk 
matriks yang lebih kuat, sehingga butiran-butiran lemak yang dapat diselubungi akan semakin banyak, 
akibatnya emulsi akan lebih stabil. 
 Protein globular sebagai emulsifier yang digunakan terutama untuk membuat emulsi minyak air 
(O/W). Hidrofobik asam amino dari protein globular harus menjadi terekspos dan menyerap ke permukaan 
tetesan minyak , dan asam amino hidrofilik harus berada dalam fase air yang bertindak sebagai penghalang 
sterik terhadap peleburan dan flokulasi. Pengemulsi harus memiliki kedua kelompok hidrofobik dan 
hidrofilik untuk berinteraksi dengan minyak dan air (Kato and Nakai, 1980). Menurut Nishinari et al. (2014), 
hidrofobisitas permukaan rendah, ukuran molekul besar dan fleksibilitas molekul rendah, glycinin tidak dapat 
menyerap dengan cepat ke antarmuka air. Pengurangan glycinin menyebabkan penurunan ukuran molekul, 
dan peningkatan hidrofobisitas permukaan sehingga meningkatkan fungsi pengemulsi. 
 Jurnal Pengolahan dan Bioteknologi Hasil Perikanan 
 Volume 3, Nomor 3, Tahun 2014, Halaman 47-54 





Penambahan isolat protein kedelai meningkatkan nilai emulsi pada bakso.  Hal tersebut sesuai dengan 
penelitian Widodo (2008) yang meneliti tentang sosis ikan kurisi dengan penambahan isolat protein kedelai. 
Penambahan isolat protein kedelai 0,5% mengalami peningkatan nilai emulsi, yang mempunyai nilai sebesar 
55,84%. Sosis ikan kurisi penambahan isolat protein kedelai 0% memiliki nilai emulsi sebesar 54,5%. 
C.  Kadar Protein 
 Hasil nilai uji kadar protein pada bakso ikan tersaji pada Tabel 3. 
Tabel 3. Hasil Uji Kadar Protein Bakso Ikan Swangi (Priacanthus tayenus) 
No. Perlakuan 
Protein 






















- Data pada tabel yang diikuti huruf superscript yang berbeda menunjukkan perbedaan nyata (Sig < 0,05). 
 
Perbedaan perlakuan dengan penambahan isolat protein kedelai pada pengolahan bakso ikan 
memberikan perbedaan yang nyata terhadap kadar protein. Perbedaan tersebut disebabkan karena pengaruh 
penambahan isolat protein kedelai dalam pengolahan bakso ikan swangi. Hasil analisis statistik data kadar 
protein menunjukkan bahwa bakso ikan yang diolah dengan penambahan isolat protein kedelai yang berbeda 
mengalami kenaikan nilai kadar protein. Semakin banyak penambahan isolat protein kedelai maka semakin 
tinggi kadar protein. Menurut Zhang, et al (2010), isolat protein kedelai adalah produk dari protein kedelai 
bebas lemak atau berlemak rendah yang diolah sedemikian rupa sehingga kandungan proteinnya tinggi. Isolat 
protein kedelai atau isolat soy protein (ISP) bersifat hidrofilik dan dapat menyatu dengan produk olahan 
daging untuk mengurangi terjadinya cooking loss. 
Perlakuan penambahan isolat protein kedelai pada bakso ikan swangi (Priacanthus tayenus) 
menyebabkan terjadinya kenaikan kadar protein. Kenaikan kadar protein bakso ikan swangi sesuai dengan 
penelitian Granada (2011) yang meneliti tentang sosis ikan lele dumbo penambahan isolat protein kedelai. 
Nilai protein sosis ikan lele dumbo penambahan isolat protein kedelai lebih besar dibandingkan sosis ikan 
komersial, dimana sosis ikan komersial tidak ditambahkan isolat protein kedelai didalam pengolahannya. 
Sosis ikan lele dumbo penambahan isolat protein kedelai memiliki kadar protein sebesar 12,60% sedangkan 
sosis ikan komersial memiliki kadar protein sebesar 9,07%. 
D.  Kadar Lemak 
Hasil nilai uji kadar lemak pada bakso ikan swangi tersaji pada Tabel 4. 
Tabel 4. Hasil Uji Kadar Lemak Bakso Ikan Swangi (Priacanthus tayenus) 
No. Perlakuan 
Lemak 


















- Data pada tabel yang diikuti huruf superscript yang berbeda menunjukkan perbedaan nyata (Sig < 0,05). 
 
Perbedaan perlakuan dengan penambahan isolat protein kedelai pada pengolahan bakso ikan tidak 
memberikan perbedaan yang nyata terhadap kadar lemak. Perbedaan tersebut tidak disebabkan pengaruh 
penambahan isolat protein kedelai dalam pengolahan bakso ikan swangi. Penurunan kadar lemak mungkin 
terjadi pada pencucian yang dilakukan saat pembuatan surimi dan pada saat pemasakan bakso. Menurut 
Kramlich (1971), pemanasan yang berlebihan dapat menyebabkan terjadinya pemecahan emulsi. Hal ini 
disebabkan diameter lemak semakin kecil dan permukaan lemak semakin besar, sehingga protein tidak cukup 
untuk menyelubungi semua partikel lemak. Lemak yang tidak terselubungi oleh protein tersebut akan keluar 
dari emulsi, sehingga akan terpisah dan keluar. 
 Penambahan isolat protein kedelai menyebabkan penurunan kadar lemak pada bakso ikan swangi 
(Priacanthus tayenus). Penurunan kadar lemak setelah penambahan isolat protein kedelai sesuai dengan 
penelitian Widodo (2008) yang meneliti tentang sosis ikan kurisi dengan penambahan isolat protein kedelai. 
Sosis ikan kurisi penambaha isolat protein kedelai 1% memiliki kadar lemak sebesar 0,38%, sedangkan sosis 
ikan kurisi tanpa isolat protein kedelai memiliki kadar lemak sebesar 0,4%. 
E.  Kadar Air 
Hasil nilai uji kadar air bakso ikan swangi tersaji pada gambar 5. 
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- Data pada tabel yang diikuti huruf superscript yang berbeda menunjukkan perbedaan nyata (Sig < 0,05). 
 
Perbedaan perlakuan dengan penambahan isolat protein kedelai pada pengolahan bakso ikan 
memberikan perbedaan yang nyata terhadap kadar air. Perbedaan tersebut disebabkan karena pengaruh 
penambahan isolat protein kedelai dalam pengolahan bakso ikan swangi. Hasil analisis statistik data kadar air 
menunjukkan bahwa bakso ikan yang diolah dengan penambahan isolat protein kedelai yang berbeda 
mengalami kenaikan nilai kadar air. Isolat protein kedelai memiliki tingkat kepolaran tinggi. Menurut 
Yulianti (2003), semakin banyak gugus polar dari unit-unit asam amino protein, maka semakin hidrofilik 
protein tersebut. Santoso (2007) menambahkan sifat hidrofilik dapat mengikat air atau gugus hidroksil 
lainnya. 
 Bakso ikan swangi (Priacanthus tayenus) dengan penambahan isolat protein kedelai menghasilkan 
peningkatan kadar air. Hal tersebut sesuai dengan penelitian Widodo (2008) yang meneliti tentang sosis ikan 
kurisi dengan penambahan isolat protein kedelai. Sosis ikan kurisi tanpa penambahan isolat protein kedelai 
memiliki kadar air sebesar 60,35%. Sosis ikan kurisi dengan penambahan isolat protein kedelai 1% 
mengalami peningkatan kadar air sebesar 62,48%. 
F.  Nilai pH 
Hasil nilai pH pada bakso ikan swangi tersaji pada Tabel 6 






2. BIPK4 6,397±0, 015
b
 
3. BIPK7 6,36±0, 012
b
 




- Data pada tabel yang diikuti huruf superscript yang berbeda menunjukkan perbedaan nyata (Sig < 0,05).  
 
Perbedaan perlakuan dengan penambahan isolat protein kedelai pada pengolahan bakso ikan 
memberikan perbedaan yang nyata terhadap pH. Perbedaan tersebut disebabkan karena pengaruh 
penambahan isolat protein kedelai dalam pengolahan bakso ikan swangi. Hasil analisis statistik data kadar 
protein menunjukkan bahwa bakso ikan yang diolah dengan penambahan isolat protein kedelai yang berbeda 
mengalami kenaikan nilai pH. Kenaikan nilai pH pada bakso ikan perlakuan penambahan isolat protein 
kedelai dikarenakan isolat protein kedelai diekstrak dengan basa encer (pH 7-9) sehingga jika bakso ikan 
ditambahkan dengan isolat protein kedelai maka bakso ikan akan memiliki nilai pH yang lebih tinggi dari 
bakso ikan tanpa penambahan isolat protein kedelai. Menurut Rusmianto (2007), prinsip yang digunakan 
untuk mengisolasi protein kedelai adalah pengendapan seluruh protein pada titik isoelektrik yaitu pH dimana 
seluruh protein menggumpal. 
G.  Uji Lipat dan Uji Gigit 
 Hasil nilai uji lipat dan uji gigit pada bakso ikan swangi tersaji pada Gambar 1 dan 2. 
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 Pada pengujian uji lipat dan uji gigit untuk bakso ikan swangi perlakuan penambahan isolat protein 
kedelai 7% mempunyai nilai yang tertinggi dibandingkan bakso ikan swangi lainnya. Peningkatnya nilai uji 
lipat dan uji gigit dikarenakan protein myofibril yang terdapat pada bakso ikan yang menjadikan tekstur 
bakso menjadi kenyal. Menurut Wilson, et al (1981), protein myofibril memiliki kemampuan mengikat air 
dan lemak sehingga berperan penting dalam pembentukan gel dan peningkatan kekenyalan produk daging 
olahan. 
 Sama halnya dengan uji lipat, nilai pada uji gigit bakso ikan swangi (Priacanthus tayenus) dengan 
perlakuan penambahan isolat protein kedelai 7% menunjukkan nilai rata-rata tertinggi uji gigit yaitu sebesar 
7,44 dengan sifat kekenyalan ”agak kuat”. Sedangkan rata-rata terendah uji gigit terdapat pada bakso ikan 
swangi (Priacanthus tayenus) perlakuan tanpa penambahan isolat protein kedelai sebesar 6,6 dengan sifat 
kekenyalan ”dapat diterima”. Hasil ini diduga akibat tekstur bakso ikan yang dihasilkan cukup baik sehingga 
apabila di gigit produk tersebut terasa kenyal. Selain itu dapat pula disebabkan karena produk bakso ikan 
yang dihasilkan memiliki protein pembentuk gel (protein miofibril) sehingga tekstur produk juga menjadi 
lebih baik. 
H.  Nilai Uji Hedonik 
1.  Kenampakan 




Gambar 3. Histogram Uji Hedonik Parameter Kenampakan. 
 
 Salah satu faktor yang mempengaruhi penilaian panelis terhadap parameter penampakan adalah warna 
bakso ikan. Penampakan atau warna bakso ikan  dipengaruhi oleh isolat protein kedelai yang merupakan 
bahan pengikat pada bakso ikan. Semakin banyak bahan pengisi dan pengikat maka warna pada bakso ikan 
akan semakin coklat. Menurut Wulandhari (2007), warna bakso dipengaruhi oleh bahan pengisi dan bahan 
pengikat yang ditambahkan. Penambahan dalam jumlah besar dapat menyebabkan warna produk menjadi 
kecoklatan sehingga menurunkan mutu sensori yaitu warna dan rasa pada produk akhir.   
2.  Aroma/bau 
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 Nilai rata-rata uji sensori skala hedonik pada parameter aroma dari empat perlakuan yang dihasilkan 
berkisar antara 6,067-7,167. Aroma dipengaruhi oleh bumbu-bumbu yang ditambahkan ke dalam adonan. 
Menurut Lewis (1984), aroma yang muncul juga disebabkan oleh bumbu-bumbu seperti bawang putih yang 
memberikan aroma dan bau yang kuat yang berasal dari minyak volatil yang mengandung komponen sulfur. 
Bawang merah juga mempunyai aroma yang kuat dari komponen volatil. Kompoen volatil ini akan muncul 
bila sel pecah sehingga terjadi antara enzim liase dan komponen flavor seperti metil dan turunan propel. 
3.  Rasa 




Gambar 5. Histogram Uji Hedonik Parameter Rasa. 
 Nilai rata-rata uji sensori skala hedonik parameter rasa dari bakso ikan swangi (Priacanthus tayenus) 
yang dihasilkan berkisar antara 5,97 hingga 7,23 (suka). Menurut Maghfiroh (2000), faktor-faktor yang 
menentukan suatu produk diterima atau tidak oleh konsumen adalah dari segi rasa. Walaupun parameter 
penilaian yang lain baik, tetapi jika rasanya tidak disukai, maka produk akan ditolak. 
4.  Tekstur 




Gambar 6. Histogram Uji Hedonik Parameter Tekstur. 
 
 Nilai tertinggi ditunjukkan pada bakso ikan perlakuan penambahan isolat protein kedelai 7% dan nilai 
terendah pada bakso ikan tanpa penambahan isolat protein kedelai. Menurut Rompis (1998), Kemampuan 
protein untuk menyerap dan menahan air mempunyai peranan penting dalam pembentukan tekstur dari suatu 
makanan.  
 Terlalu banyak penambahan isolat protein kedelai menyebabkan penurunan tekstur bakso ikan. 
Penurunan nilai tekstur dikarenakan penambahan isolat protein kedelai yang terlalu banyak yang 
menyebabkan air menyerap ke adonan lebih banyak. Matulis et. al. (1995) melaporkan bahwa penggunaan 
isolat protein kedelai dapat membuat tekstur menjadi rapuh. Tekstur yang rapuh terjadi akibat tidak cukup 
kuatnya lemak atau minyak terikat oleh protein. Isolat protein kedelai bersifat higroskopis. Jika adonan 
ditambahkan dengan isolat protein kedelai, maka isolat protein tersebut akan menyerap air dalam adonan. Air 
dalam adonan menyebabkan proses gelatinisasi menjadi kurang sempurna, sehingga bakso yang dihasilkan 
menjadi cenderung keras. 
 
IV.  KESIMPULAN 
 Pelakuan penambahan isolat protein kedelai pada bakso ikan swangi (Priacanthus tayenus) 
memberikan perbedaan yang nyata terhadap kekuatan gel, stabilitas emulsi, uji lipat dan uji hedonik 
parameter tekstur. Uji gigit, uji hedonik parameter kenampakan, aroma dan rasa tidak terdapat perbedaan 
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